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BESCHREIBUNG 
TITEL 

Portionenbeutel mit vorfritierten Kartoffelstabchen 



TECHNISCHES GEBIET 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Portionenbeutels sowie 
einen Portionenbeutel mit einer darin abgepackten Portion von vorfritierten Kartoffelstabchen, 
aus welchen durch spateres Ausbacken ohne erneutes Fritieren genussfertige Pommes Fri- 
tes erhalten werden konnen. 



STAND DER TECHNIK 



Pommes Frites sind eine der wichtigsten sog. Beilagen im Restaurationswesen, in zuneh- 
mendem Masse aber auch in der privaten Kuche. Da ihre Herstellung, wird sie aus rohen 
Kartoffeln vorgenommen, zeit- und materialaufwendig und mit den heutigen Vorstellungen 
einer modernen und schnellen Kuche nicht mehr vereinbar sind, werden Pommes Frites im- 
mer mehr im industriellen Massstab in bereits vorbereiteter Form produziert und so den Re- 
staurationsbetrieben und den Haushalten zugeliefert. Die Vorbereitung der Kartoffelstabchen 
kann dabei nur aus dem Schalen und anschliessenden Zuschneiden der Kartoffeln zu 
Stabchen bestehen, sie kann aber auch bereits ein Vorfritieren einschliessen. Derart vorfri- 
tierte Pommes Frites werden anschliessend entweder tiefgefroren, ggf. sogar im Schockver- 
fahren, in Beutel verpackt und gelagert, oder aber auch in ungefrorenem Zustand verpackt, 
meist unter einer Schutzgasatmosphare, und bei einer typischen Kuhlschranktemperatur von 
ca. 4°C, oder bei gewissen Produkten wenigstens auf Kuhlschranktemperatur, aufbewahrt. 
Wahrend vorfritierte Kartoffelstabchen bei Tiefkuhltemperaturen sehr lange haltbar sind, kon- 
nen jene, welche bei Kuhlschranktemperatur aufbewahrt werden normalerweise nur wahrend 
einer Zeit von hochstens drei bis maximal vier Wochen gelagert werden. Solche Pommes 
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Frites konnen darauf ausgelegt werden, beim Endverbraucher nochmals kurz fritiert zu wer- 
den, oder aber sie konnen derart hergestellt werden, dass sie beim Endverbraucher nur noch 
in einem Ofen erwarmt und nachgebacken werden mussen. Wahrend zum Nachfritieren aus- 
gelegte Frites meist einen Wassergehalt von mehr als 75% aufweisen, weisen jene zum 
Nachbacken in einem Ofen meist einen Wassergehalt von 65% und einen Olgehalt von 7-8% 
auf. Zur Erwarmung werden letztere in einem Ofen wahrend 8 bis 30 Minuten erwarmt und 
gewissermassen im bereits an den Frites haftenden Ol nachfritiert Dabei verdampft auch ein 
gewisser Anteil der in den Frites befindlichen Feuchtigkeit. 

DARSTELLUNG DER ERFINDUNG 

Es ist Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren zur Herstellung eines Portionen- 
beutels sowie einen Portionenbeutel mit Kartoffelstabchen der eingangs genannten Art anzu- 
geben, welcher bei einfacher Transportierbarkeit und Lagerung eine unkomplizierte Zuberei- 
tung von servierfertigen Pommes Frites erlaubt. Diese Aufgabe wird gelost, indem die Beutel 
derart gestaltet sind, dass die Kartoffelstabchen einen Fettgehalt von 5-18 Gew.-% und ei- 
nen Wassergehalt von 30 - 60 Gew.-% aufweisen. Der Kern der Erfindung besteht somit 
darin, mittels eines niedrigen Wassergehalts und eines hohen Olgehalts die Haltbarkeit zu 
erhohen und die Aufwarmzeit zu verkurzen. Derart gewissermassen bereits endgultig fritierte 
Kartoffelstabchen konnen auf der einen Seite uber langere Zeit bei Temperaturen oberhalb 
der Gefriertemperatur gelagert werden, andererseits ist der Aufwand zur Zubereitung zu 
Hause oder im Restaurant minimal, da sie nicht mehr wahrend wenigstens 8 bis 30 Minuten 
im Ofen erwarmt werden mussen. Der niedrige Wassergehalt und der hohe Fettgehalt im 
Aussenbereich erlauben namlich ein kurzes schnelles Erwarmen bei welchem sich schnell 
die gewunschte Knusprigkeit einstellt. So kann auf eine Friteuse und das damit verbundene 
aufwendige Halten von frischem Ol verzichtet werden, und die Geruchsemissionen einer Fri- 
teuse treten nicht auf. Die fritierten Kartoffelstabchen werden aus den Beuteln in einem ubli- 
chen oder einem speziell dafur vorgesehenen Ofen nur noch wahrend Sekunden bis zwei 
Minuten erwarmt und direkt serviert. 

Eine bevorzugte Ausfuhrungsform der Erfindung zeichnet sich dadurch aus, dass der Beutel 
nach seiner Herstellung eine Haltbarkeit aufweist, welche es erlaubt, den Beutel wahrend 
einer Zeitspanne von wenigstens 40-60 Tagen bei einer typischen Kuhlschrankumgebungs- 
temperatur im Bereich von 2-7°C, insbesondere bevorzugt bei 4°C zu lagern, oder wahrend 
einer Zeitspanne von wenigstens 4-20 Tagen, insbesondere bevorzugt von 15-20 Tagen bei 



Raumtemperatur, insbesondere bevorzugt bei 15-25°C zu lagem, ohne dass dabei eine we- 
sentliche Einbusse der Qualitat der nach dem Ausbacken erhaltenen Pommes Frites in Kauf 
genommen werden muss. Darnit ist sichergestellt, dass der Portionenbeutel mit Kartoffel- 
stabchen nicht aufwendig in Tiefkuhlfahrzeugen transportiert und in Tiefkuhltruhen gelagert 
werden muss, sondern bei einfachen Kuhlschrankbedingungen oder sogar bei Raumtempe- 
ratur transportiert und gelagert werden kann. Es ist so auch moglich, die Beutel beispielswei- 
se bei Raumtemperatur zu transportieren und bei Kuhlschranktemperatur beim Endverbrau- 
cher aufzubewahren, ohne ein Verderben der Frites in Kauf nehmen zu mussen. Dies bringt 
einerseits den grossen Vorteil mit sich, dass Transport und ggf. auch Lagerung infolge der 
weniger tiefen Temperatur billiger werden, und dass ausserdem die Kartoffelstabchen wenn 
sie von der Lagerung in den Ofen eingebracht werden nicht von Tiefkuhltemperatur d.h. -20 
bis -10°C auf die Serviertemperatur erhitzt werden mussen. 

Da eine typische Kuhlschranktemperatur zwischen 2-7°C liegt, konnen so bis zu 30°C Er- 
warmungstemperaturunterschied gespart werden. Zusammen mit der Phasenubergangsent- 
halpie von Wasser vom festen in den flussigen Zustand ergibt sich daraus eine Energieer- 
sparnis von bis zu 50%. Dies hat aber nicht nur Stromerspamis zur Folge, sondern kann vor 
allem auch dazu benutzt werden, dass die Pommes Frites in wesentlich kurzerer Zeit, d.h. bei 
geeigneten Ofen in wenigen Minuten oder in Spezialofen u.U. sogar innerhalb von weniger 
als einer Minute auf Serviertemperatur gebracht werden konnen. Findet das Ausbacken bei- 
spielsweise unter der Einwirkung von heisser Luft und/oder Warmestrahlung insbesondere 
bevorzugt wahrend einer Dauer von 30 bis 120 Sekunden bei einer Temperatur von 230 bis 
290°C, insbesondere bevorzugt von 250 bis 280°C, nach einer gewissen Zeit absinkend auf 
180°C, statt, so konnen sehr effiziente Zubereitungszeiten erreicht werden. Das Absinken 
fuhrt dazu, dass die Frites zunachst bei der hohen Temperatur getrocknet werden, und bei 
Erreichen einer bestimmten Trockenheit nicht verbrennen, sondern bei der niedrigeren Tem- 
peratur sanft knusprig gemacht werden. 

Eine weitere bevorzugte Ausfuhrungsform der Erfindung zeichnet sich dadurch aus, dass die 
Portionenbeutel gasdicht und vorzugsweise auch weitgehend lichtundurchlassig sind, und 
dass die Haltbarkeit wenigstens teilweise aufgrund einer im Portionenbeutel vorhandenen, 
konservierenden Gasatmosphare zustande kommt. Um die Haltbarkeit bei Temperaturen 
oberhalb des Gefrierpunktes zu ermogtichen, ist es vorteilhaft, mittels einer solchen bakte- 
riostatisch wirkenden Gasbefullung der Verderbung der Kartoffelstabchen entgegen zu wir- 
ken. Dabei kann einerseits derart vorgegangen werden, dass kein Sauerstoff im Portionen- 
beutel mehr zur Verfugung steht, was nur noch anaeroben Abbau ermoglicht, Oder aber es 



konnen alternativ oder zusatzlich bakteriostatisch wirkende Gase verwendet werden. Bevor- 
zugt wird die konservierende Gasatmosphare sauerstoffarm und wenigstens eines der Gase 
Stickstoff (N 2 ) oder Kohlendioxid (C0 2 ) enthaltend gestaltet, insbesondere bevorzugt aber 
aus einer Mischung von Stickstoff (N 2 ) und Kohlendioxid (C0 2 ). Weiterhin vorteilhaft ist die 

ausschliessliche Verwendung der beiden Gase im Verhaltnis 30% Stickstoff (N 2 ) zu 70% 

Kohlendioxid (C0 2 ). So ist die Atmosphare sauerstofffrei und das Kohlendioxid wirkt in dieser 
Konzentration bakteriostatisch aber noch nicht geschmacksverandernd, wie das bei hoheren 
C0 2 -Konzentrationen meist der Fall ist. 

Eine andere bevorzugte Ausfuhrungsform der Erfindung besteht darin, dass die Kartoffel- 
stabchen wahrend des Herstellungsprozesses mit einem Konservierungsmittel behandelt 
werden. Die Portionenbeutel werden vorzugsweise so hergestellt, dass rohe Kartoffel- 
stabchen geschnitten werden, welche zunachst in Wasser blanchiert, insbesondere bevor- 
zugt anschliessend oberflachlich getrocknet, und dann fritiert werden, wobei das Blanchieren 
bevorzugt bei einer Temperatur des Blanchierwassers im Bereich von 65-95°C, insbesondere 
bevorzugt einer Wassertemperatur von 85 0 C, wahrend einer Zeit von 5-10 Minuten, insbe- 
sondere bevorzugt wahrend 7 Minuten durchgefuhrt wird, und das Fritieren bevorzugt bei 
einer Oltemperatur von 150-180°C, insbesondere bevorzugt von 170°C, wahrend einer Zeit- 
spanne von 1 bis 9 Minuten in einem bevorzugt pflanzlichen Ol, insbesondere bevorzugt ei- 
nem Palm- oder Erdnussol durchgefuhrt wird. Die Behandlung mit Konservierungsmittel kann 
nun dadurch geschehen, dass das Blanchierwasser mit einem Konservierungsmittel versetzt 
wird. Wird das Blanchieren in mehreren Stufen durchgefuhrt, so kann es auch genugen, nur 
bei einem, insbesondere bevorzugt im letzten der Blanchierschritte ein Konservierungsmittel 
zuzugeben. Als Konservierungsmittel kann beispielsweise Natriumsulfit (Na 2 S0 3 ), ggf. auch 
in Form von Natriumhydrogensulfit oder Natriummetahydrogensulfit, zugegeben werden, be- 
vorzugt bei einem einstufigen Blanchieren so, dass eine Sulfitkonzentration von 0.05% bis 
0.3%, insbesondere bevorzugt eine Konzentration von 0.1 bis 0.2% erreicht wird, oder aber 
es kann als Konservierungsmittel Kaliumsorbat zugegeben werden, bevorzugt so, dass eine 
Kaliumsorbatkonzentration von 0.05% bis 0.5%, insbesondere bevorzugt eine Konzentration 
von 0.15% erreicht wird. Die maximalen Werte werden dabei u.a. von den landerspezifischen 
Lebensmittelvorschriften bestimmt. Auf diese Weise wird das Konservierungsmittel effektiv 
beim Blanchieren den Stabchen beigegeben, ohne dass fur die Konservierung ein separater 
Schritt notwendig ist. 

Bei einer weiteren Ausfuhrungsform werden die Kartoffelstabchen nach dem Blanchieren und 
ggf. nach dem Vortrocknen mit einem Konservierungsmittel enthaltenden Coating uberzogen. 
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Das Coating kann beispielsweise mittels eines Tauchbades und einer darin enthaltenen Star- 
ke- oder Starkeabbauproduktlosung mit Konservierungsstoffen aufgebracht werden. 

Eine andere bevorzugte Ausfuhrungsform zeichnet sich dadurch aus, dass die Kartoffel- 
stabchen nach dem Fritieren Oder ggf. sogar erst nach dem anschliessenden Gefrieren mit 
e i n e m e in Konsorvicrungom i ttcl ontha l tondon Pu l vor bopud e rt ward e n, wobo i das Pulvor bo — 
vorzugt aus Starke, Maltodextrin, oder einem anderen Starkeabbauprodukt oder -derivat be- 
steht. Insbesondere bevorzugt findet Maltodextrin mit einer Menge eingesetzten Pulvers von 
vorzugsweise 2 1/2 % bezogen auf die Masse der Kartoffelstabchen Einsatz. Als Konservie- 
rungsmittel konnen bei dieser Zubereitungsform beispielsweise Natriumsulfit (Na 2 S0 3 ), ins- 
besondere bis zum Erreichen einer Natriumsulfit-Konzentration von 0,5% - 1,5%, insbesonde- 
re von 1,2%, bezogen auf die Menge an Maltodextrin, Kaliumsorbat, vorzugsweise bis zum 
Erreichen einer Kaliumsorbatkonzentration von 3% - 5% , insbesondere von 3,75%, bezogen 
auf die Menge an Maltodextrin, ein anderes Konservierungsmittel, oder eine Kombination der 
genannten Stoffe eingesetzt werden. Insbesondere in Kombination mit den bereits obener- 
wahnten Ausfuhrungsformen kann auf diese Weise die Haltbarkeit der Portionenbeutel bei 
Kuhlschrank- oder Zimmertemperatur weiter erhoht werden. Ausserdem stellt sich nach dem 
Ausbacken eine angenehme Knusprigkeit bei gleichzeitig geschmackvoller innerer Feuchtig- 
keit ein. 

Weitere bevorzugte Ausfuhrungsformen ergeben sich aus den abhangigen Anspruchen. 
WEGE ZUR AUSFUHRUNG DER ERFINDUNG 

Qualitativ hochstehende servierbereite Pommes Frites zeichnen sich durch eine angenehme 
aussere Knusprigkeit bei gleichzeitiger wohldosierter Feuchtigkeit im Inneren der Stabchen 
aus. Dies bedeutet, dass der Of- bzw. Fettgehalt in optimaler Weise von aussen nach innen 
abnimmt, und auf der anderen Seite die Feuchtigkeit von innen nach aussen abnimmt. Ohne 
diese Ol- und Feuchtigkeitsverteilung wirken Pommes Frites schlaff oder aber zu hart und 
unangenehm im Biss. Werden Pommes Frites in vorfritierter Form verpackt, so stellt sich mit 
anderen Worten unter dem Begriff des Frischhaltens nicht nur die Problematik des Verder- 
bens, sondern auch die Problematik der Aufrechterhaltung der Ol- bzw. Feuchtigkeitsvertei- 
lung im einzelnen Kartoffelstabchen wahrend der Lagerung als auch nach dem Ausbacken. 
Beide Problematiken werden meist gleichzeitig dadurch gelost, dass die Kartoffelstabchen 
wie oben erlautert nach dem Fritieren verpackt und tiefgefroren oder wenigstens bei Kuhl- 
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schranktemperatur gehalten werden, wobei die Keimbildung verhindert wird. Ausserdem wer- 
den die Pommes Frites entweder nachfritiert Oder in einem Ofen wahrend langerer Zeit, d.h. 
wenigstens einer halben Stunde, erhitzt und nachgebacken. 

Will man nun die Portionenbeutel wahrend einiger Zeit bei Kuhlschranktemperatur oder sogar 
RaumtempecatUi: aufbewabreo, mn^Pn anr.h anrlprp Mittpl t\ ir VprfNgung gpstpl l t wprdnn, 
die die unerwunschten, bei der Lagerung bei solchen Temperaturen auftretenden Effekte zu 
verhindem vermogen. Folgende unerwunschte Prozesse spielen bei der Lagerung eine we- 
sentliche Rolle: 1) Bakterien- und Pilzwachstum, 2) Geschmacksveranderungen z.B. auf- 
grund autooxidativer Effekte, 3) Texturveranderungen durch Ausgleich der Konzentrations- 
gradienten von Ol und Feuchtigkeit entlang des Stabchenquerschnitts (Migration). Alle diese 
Prozesse werden bei Lagerung oberhalb des Gefrierpunktes bevorzugt und mussen bei der 
Herstellung berucksichtigt werden. Punkt 3 fuhrt dabei zwar nicht zu ungeniessbaren, aber zu 
schlaffen und weichen Pommes Frites mit einer unangenehmen Textur. 

Um die Herstellung eines Portionenbeutels mit vorfritierten Kartoffelstabchen, welche unter 
Vermeidung der oben genannten Mechanismen bei Raumtemperatur gelagert werden kon- 
nen zu ermoglichen, wird folgendes Herstellungsverfahren vorgeschlagen: 

In einem ersten Schritt werden die rohen, zugeschnittenen Kartoffelstabchen (z.B. aus Kar- 
toffeln der Sorten Ebba, Bintje oder Agria) in einem Wasserbad blanchiert, d.h. bei einer 
Wassertemperatur unterhalb des Siedepunktes wahrend einigen Minuten angegart. Die Kar- 
toffelstabchen konnen dabei, um ein grosseres Oberflache zu Volumen Verhaltnis zu errei- 
chen, in spezieller Weise, d.h. z.B. in einem Zackenschnitt geschnitten sein (sog. crinkled 
cut). Der Zackenschnitt erlaubt eine grossere Olaufnahme wahrend des spateren Fritierens 
und gleichzeitig ein schnelleres Trocknen der Kanten beim endgultigen En^varmen mit Heiss- 
luft, was sich positiv auf die Knusprigkeit auswirkt. Ausserdem lassen sich derartige Frites 
meist schneller erhitzen. Idealerweise geschieht das Blanchieren bei 65-95°C, insbesondere 
bevorzugt bei einer Wassertemperatur von 85°C, und wahrend einer Zeit von 5-10 Minuten, 
insbesondere bevorzugt wahrend 7 Minuten. Um die Kartoffelstabchen fur die Lagerung zu 
konservieren, wird dem Blanchierwasser Konservierungsmittel beigemischt Als Konservie- 
rungsmittel konnen verschiedene Substanzen Anwendung finden. Als geeignet erweisen sich 
Natriumsulfit (Na 2 S0 3 ) oder Kaliumsorbat oder auch eine Kombination der beiden. Natrium- 
sulfit wird so zugegeben, dass eine Sulfitkonzentration von 0.05% bis 0.3%, insbesondere 
bevorzugt eine Konzentration von 0.2% eingestellt wird, und Kaliumsorbat so, dass eine Kali- 
umsorbatkonzentration von 0.05% bis 0.5%, insbesondere bevorzugt eine Konzentration von 
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0.15% im Blanchierwasser erreicht wird. Obige Konzentrationen gelten, wenn das Blanchie- 
ren in einem Schritt vollzogen wird, es ist aber auch denkbar, mehrstufig zu blanchieren und, 
da die Keimkontamination von aussen beginnt, insbesondere den letzten Blanchierschritt mit 
Konservierungsmittel zu fahren. Im Fall eines letzten, als einziges Konservierungsmittel ent- 
haltenden Blanchierbades wir d die Konservierunasmittelkonzentration bevorzuqt etwas hoher 
gewahlt. 

Nach dem Blanchieren werden die Kartoffelstabchen zunachst vorgetrocknet, anschliessend 
fritiert. Vor dem Fritieren konnen die Stabchen ggf. in ein Bad mit einer mit Konservierungs- 
mitteln versehenen wassrigen Starkeldsung (oder Starkederivate Oder -abbauprodukte wie 
Maltodextrin) getaucht werden oder auf eine andere Weise ein Coating aufgebracht werden, 
welches ggf. Konservierungsmittel enthalt. Die Aufbringung eines Konservierungsmittel ent- 
haltenden Coatings erlaubt eine recht einfache und gut zu dosierende Versetzung mit Kon- 
servierungsmittel, welche bis zu 10-18% des Frites ausmachen kann. Die Coatingmenge 
kann ziemlich einfach uber die Viskositat der Losung eingestellt werden. Die Viskositat der 
Losung lasst sich uber die Starkekonzentration einstellen, und mit zunehmender Viskositat 
wird in einem Tauchbad mehr Coating auf dem Stabchen haften bleiben. Unter gewissen 
Bedingungen kann sich diese Methode als bevorzugt erweisen, es zeigt sich namlich, dass 
die Wirksamkeit der Behandlung der Stabchen mit Konservierungsmittel wahrend des Blan- 
chierens u.U. nicht unwesentlich von der Zellstruktur der Kartoffelstabchen abhangen kann, 
was ggf. zu unerwunscht unterschiedlichen Behandlungseffizienzen fuhren kann. 

Da es sich beim Fritieren urn das einzige Fritieren der Stabchen handelt, sollte dies fur eine 
gute Geschmacksgebung auch bereits in einem qualitativ hochwertigen Fritierol geschehen. 
Das Fritieren geschieht bei einer Oltemperatur von 150-180°C, bevorzugt von 170°C, wah- 
rend einer Zeitspanne von 1 bis 9 Minuten in moglichst in einem pflanzlichen Ol, wie z.B. ei- 
nem Palm- oder Erdnussol. Das Fritieren sollte wahrend relativ langer Zeit erfolgen, damit die 
derart hergestellten Pommes Frites einen Wassergehalt im Bereich von 30-60%, insbesonde- 
re bevorzugt von ca. 45% bis 50%, einen Olgehalt von ca. 12-15% und einen Gehalt an fett- 
freier Trockensubstanz von ca. 35 - 40 % aufweisen. Gegebenenfalls kann auch mehrstufig 
fritiert werden, insbesondere kann ein doppeltes Fritieren vorteilhaft sein. 

Da Palmol einen Schmelzpunkt oberhalb der Raumtemperatur aufweist (T s _, ca. 45°C) und 
dieses somit bei den Lagerungstemperaturen im festen Zustand vorliegt, kann dessen Ver- 
wendung insbesondere in Bezug auf den Wassertransport (Migration) und die Haltbarkeit 
gegenuber Erdnussol Vorteile aufweisen. Urn ein Schlaffwerden der Frites zu verhindem, 
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sollte namlich das Ol an der Oberflache als Wasserbarriere wirken. Auch der beim hier be- 
schriebenen Verfahren niedrige Wassergehalt, das Coaten, das schnelle Erhitzen des Frites 
im Ofen sowie die Zacken im Schnitt der Stabchen sind wirksame Mittel zur Verhinderung 
des Schlaffwerdens der Pommes Frites. Nach dem Fritieren sind die Stabchen steril, und die 
eigentliche Verkeimung findet anschliessend und dadurch im wesentlichen von aussen bei 
der weiteren Verarbeitung, d.h. auf Transportbandern und in Packmaschinen usw. statt. Die 
Weiterverabeitung sollte deshalb so sauber wie moglich geschehen. 

Nach dem Fritieren werden die Frites am besten in grossen Mengen (als Bulk) eingefroren 
und temporar vorverpackt und anschliessend meist im gefrorenen Zustand in Kleinbeutel ver- 
packt. Der typische hohe Ausstoss einer Industriefriteuse erlaubt i.d.R. kein unmittelbares 
genugend schnelles Verpacken in die kleinen Portionenbeutel, welche ca. 115g bis 250 g 
enthalten. 

Nach dem Fritieren und Kuhlen oder nach dem Gefrieren vor dem Portionnieren werden be- 
vorzugt die Kartoffelstabchen noch mit einem Pulver wie z.B. Starke, Starkederivat, Malto- 
dextrin oder einem anderen Starkeabbauprodukt bepudert werden. Das Pulver sollte so ge- 
staltet sein, dass es nach einer moglichen Feuchtigkeitsaufnahme aus dem Kartoffelstabchen 
nicht zur Verklebung der Stabchen beitragt. Als geeignet erweisen sich Starkederivate oder - 
abbauprodukte wie z.B. Maltodextrine. Diese sollten nicht zu langkettig sein (verkleben) aber 
auch nicht zu kurz (susser Geschmack), und eine schone Braunung nach dem Aufbacken 
ermoglichen (z.B. bevorzugt Maltodextrine mit ca. 17-19 Dextroseaquivalent). Die Menge des 
eingesetzten Pulvers betragt vorzugsweise 2 1/2 % bezogen auf die Masse der Kartoffel- 
stabchen. Die Bepuderung kann einerseits dazu verwendet und optimiert werden, die endgul- 
tige Knusprigkeit zu erhohen, andererseits erlaubt sie das Aufbringen von Konservierungs- 
mittel auf die Stabchen, indem dem Pulver Konservierungsmittel beigemischt wird. So kann 
dem Pulver als Konservierungsmittel Natriumsulfit (Na 2 S0 3 ), Kaliumsorbat, Sorbinsaure, oder 
andere Konservierungsmittel oder auch Kombinationen davon beigemischt werden. Natrium- 
sulfit dabei vorteilhafterweise bis zum Erreichen einer Sulfit-Konzentration von 0.5% - 1,5%, 
insbesondere von 1,2%, bezogen auf die Menge Pulvers; Kaliumsorbat vorzugsweise bis 
zum Erreichen einer Kaliumsorbatkonzentration von 3% - 5% , insbesondere von 3,75%, be- 
zogen auf die Menge Maltodextrins. 

Nach dem Fritieren werden, wie oben schon angedeutet, die vorfritierten Kartoffelstabchen 
gefroren und in die Portionenbeutel abgepackt. Die Frites werden am besten im gefrorenen 
Zustand so lange wie moglich aufbewahrt und dann bei Bedarf erst verpackt und aufgetaut. 
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Die Portionenbeutel bestehen dabei am besten aus einem lichtundurchlassigen und gas- 
dichten Material und lassen sich gasdicht abschliessen. Die Gasdichtheit ist besonders wich- 
tig, da sich ansonsten die Schutzatmosphare langsam abbaut und die durch die Schutzatmo- 
sphare bedingte Haltbarkeit abnimmt. Geeignet ist z.B. ein Laminat aus einer Kunststoff- und 
p i npr dunnfi n Ahiminiumsr . hinht Urn den FteMtel inh alt 7u konsfirvieren wird nun das Abfuilen 
unter im wesentlichen sterilen oder zumindest moglichst keimfreien Bedingungen durchge- 
fuhrt, und ausserdem wird der mit Stabchen befullte Portionenbeutel mit einem konservieren- 
de Wirkung zeigenden Gas geflutet und danach versiegelt. Die Anfangskeinmzahl bei der 
Verpackung ist fur die Haltbarkeit entscheidend und sollte so tief wie moglich, insbesondere 
bevorzugt unterhalb von 100 Keimen/g sein. Als konservierende Gasatmosphare eignen sich 
z.B. sauerstoffarme Gasmischungen. So erlaubt die Verwendung von reinem Sticktoffgas 
kein Wachstum von aeroben Keimen. Auf der anderen Seite ist reines Kohlendioxid bakte- 
riostatisch, sowohl fur aerobe als auch fur anaerobe Keime, zeigt aber leider bei hohen Kon- 
zentrationen geschmacksverandernde Eigenschaften. Ein guter Kompromiss welchergut und 
ohne Geschmacksveranderungen konserviert lasst sich erzielen, indem ausschliesslich diese 
beiden Gase im Verhaltnis 30% Stickstoff (N 2 ) zu 70% Kohlendioxid (C0 2 ) verwendet wer- 
den. 

Die obengenannten Mittel zur Konservierung, d.h. die Konservierungsmittel im Blanchierwas- 
ser, im Coating und/oder in der Bepuderung sowie die Verwendung einer Schutzgasatmo- 
sphare in einem Gas- und lichtdichten Beutel werden bevorzugt zum Erreichen einer mog- 
lichst langen Haltbarkeit einzeln oder in Kombination eingesetzt. 

Beim Endverbraucher werden die Frites nur noch in einem Ofen erwarmt. Die Pommes Frites 
sollen dabei knusprig und goldbraun werden und warm bis innen ohne im Inneren zu ver- 
trocknen. Das Mass und die Art des dabei ablaufenden Erhitzens hat auf die resultierende 
Knusprigkeit Einfluss und sollte deshalb in kontrollierter Weise erfolgen. Dabei spielt die Gro- 
sse t insbesondere der Querschnitt der Kartoffelstabchen, die Intensitat des vorangegangenen 
Fritierens und die Art des Erhitzens eine entscheidende Rolle. Das Erhitzen kann mittels 
Heissluft und/oder Warmestrahlung und/oder Mikrowelleneinwirkung erfolgen. Ein Erhitzen 
unter einem Heissluftstrom einer Luftgeschwindigkeit von 1-10 m/min und einer Temperatur 
von zunachst 230-290°C. insbesondere bevorzugt bei 250°C, anschliessend absinkend auf 
ca. 180°C, alles wahrend einer Zeit von 30-120 Sekunden, ggf. unterstutzt von Warmelam- 
pen, fuhrt zur Einstellung einer fur die hier erwunschte Anwendung idealen Feuchtigkeitsver- 
teilung innerhalb des Kartoffelstabchens und einer optimalen Knusprigkeit. Insbesondere das 
Absenken der Temperatur in der zweiten Phase des Backens fuhrt zu einem sanften Ausbak- 
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ken und einer gezielten Knusprigkeit. Dies bei typischen Kartoffelstabchen mit einer Quer- 
schnittsflache von 7x7 mm, ggf. mit einer gezackten Schnittkante (crinkled fries) mit einem 
vollen Zackenhub von 1.5 bis 2 mm. 
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PATENTANSPRUCHE 

1. Portionenbeutel mit einer darin abgepackten Portion von vorfritierten Kartoffelstabchen, 
aus welchen durch spateres Ausbacken ohne erneutes Fritieren genussfertige Pommes 
Frites erhalten werden konnen, dadurch gekennzeichnet, dass die Kartoffelstabchen ei- 
nen Fettgehalt von 5-18 Gew.-% und einen Wassergehalt von 30 - 60 Gew.-% aufwei- 
sen. 

2. Portionenbeutel nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Beutel nach seiner 
Herstellung eine Haltbarkeit aufweist, welche es erlaubt, den Beutel wahrend einer Zeit- 
spanne von wenigstens 40-60 Tagen bei einer typischen Kuhlschrankumgebungs- 
temperatur im Bereich von 2-7°C, insbesondere bevorzugt bei 4°C zu lagern, oder wah- 
rend einer Zeitspanne von wenigstens 4-20 Tagen, insbesondere bevorzugt von 15-20 
Tagen, bei Raumtemperatur, insbesondere bevorzugt bei 15-25°C zu lagern, ohne dass 
dabei eine wesentliche Einbusse der Qualitat der nach dem Ausbacken erhaltenen Pom- 
mes Frites in Kauf genommen werden muss. 

3. Portionenbeutel nach einem der Anspruche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Portionenbeutel gasdicht und vorzugsweise auch lichtundurchlassig sind, und dass die 
Haltbarkeit wenigstens teilweise aufgrund einer im Portionenbeutel vorhandenen, konser- 
vierenden Gasatmosphare zustande kommt. 

4. Portionenbeutel nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass die konservierende 
Gasatmosphare wenigstens eines der Gase Stickstoff (N 2 ) oder Kohlendioxid (C0 2 ) ent- 
halt, bevorzugt aber aus einer Mischung von Stickstoff (N 2 ) und Kohlendioxid (C0 2 ) ins- 
besondere bevorzugt im Verhaltnis 30% Stickstoff (N 2 ) zu 70% Kohlendioxid (C0 2 ) be- 
steht. 

5. Portionenbeutel nach einem der vorherigen Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dass 
die Kartoffelstabchen wahrend des Herstellungsprozesses mit einem Konservierungsmit- 
tel behandelt werden. 

6. Portionenbeutel nach einem der vorherigen Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dass 
die vorfritierten Kartoffelstabchen aus rohen Kartoffelstabchen hergestellt werden, welche 
zunachst in Wasser blanchiert, insbesondere bevorzugt anschliessend oberflachlich ge- 
trocknet, und dann fritiert werden, wobei das Blanchieren ggf. in mehreren Stufen und be- 
vorzugt bei einer Temperatur des Blanchierwassers im Bereich von 65-95°C, insbesonde- 
re bevorzugt einer Wassertemperatur von 85°C, wahrend einer Zeit von 5-10 Minuten, 
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insbesondere bevorzugt wahrend 7 Minuten durchgefuhrt wird, und das Fritieren bevor- 
zugt in einem Oder mehreren Schritten bei einer Oltemperatur von 150-180°C, insbeson- 
dere bevorzugt von 170°C, wahrend einer Zeitspanne von 1 bis 9 Minuten in einem be- 
vorzugt pflanzlichen 6l, insbesondere bevorzugt einem Palm- oder Erdnussol durchge- 
fuhrt wird. 

7. Portionenbeutel nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass das Blanchierwasser in 
wenigstens einem der Blanchiervorgange mit einem Konservierungsmittel versetzt wird. 

8. Portionenbeutel nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass als Konservierungsmit- 
tel Natriumsulfit (Na 2 S0 3 ) zugegeben wird, bevorzugt so, dass eine Natriumsulfitkonzen- 
tration von 0.05% bis 0.3%, insbesondere bevorzugt eine Konzentration von 0.2% er- 
reicht wird. 

9. Portionenbeutel nach einem der Anspruche 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, dass als 
Konservierungsmittel Kaliumsorbat zugegeben wird, bevorzugt so, dass eine Kaliumsor- 
batkonzentration von 0.05% bis 0.5%, insbesondere bevorzugt eine Konzentration von 
0.15% erreicht wird. 

10. Portionenbeutel nach einem der Anspruche 6 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Kartoffelstabchen nach dem Fritieren oder ggf. sogar erst nach dem anschliessenden ge- 
frieren mit einem ein Konservierungsmittel enthaltenden Pulver bepudert werden, wobei 
das Pulver bevorzugt aus Starke, einem Starkederivat, Maltodextrin, oder einem anderen 
Starkeabbauprodukt besteht, und wobei insbesondere bevorzugt die Menge des einge- 
setzten Pulvers vorzugsweise 2 1/2 % bezogen auf die Masse der Kartoffelstabchen be- 
tragt. 

1 1 . Portionenbeutel nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass dem Pulver als Kon- 
servierungsmittel Natriumsulfit (Na 2 S0 3 ), insbesondere bis zum Erreichen einer Natrium- 
sulfit-Konzentration von 0.5% - 1,5%, insbesondere von 1,2%, bezogen auf die Menge 
Pulvers, Kaliumsorbat, vorzugsweise bis zum Erreichen einer Kaliumsorbatkonzentration 
von 3% - 5% , insbesondere von 3,75%, bezogen auf die Menge Pulvers, oder eines an- 
deren Konservierungsmittels oder eine Kombination der genannten Stoffe enthalt. 

12. Portionenbeutel nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, 
dass das Ausbacken unter der Einwirkung von heisser Luft, und mit einem Luftstrom von 
1-10 m/sec insbesondere bevorzugt von 4m/sec, und/oder Warmestrahlung insbesondere 
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bevorzugt wahrend einer Dauer von 30 bis 120 Sekunden bei einer Temperatur von 230 
bis 290°C, gegebenenfalls absinkend gegen Ende der Backzeit auf 180°C, erfolgt. 

13. Portionenbeutel nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, 
dass als Material fur die Portionenbeutel ein Laminat verwendet wird, welches neben ei- 
ner Kunststoff&ch i cht ei n e Alumin i umschicht umfaast. 



14. Portionenbeutel nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Kartoffelstabchen mit einem Zackenschnitt versehen werden 

15. Verfahren zur Herstellung eines Portionenbeutels mit einer darin abgepackten Portion von 
vorfritierten Kartoffelstabchen, aus welchen durch spateres Ausbacken ohne erneutes 
Fritieren genussfertige Pommes Frites erhalten werden konnen, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Kartoffelstabchen auf einen Fettgehalt von 5-18 Gew.-% und einen Wasserge- 
halt von 30 - 50 Gew.-% zubereitet werden, wodurch der Beutel nach seiner Herstellung 
eine Haltbarkeit aufweist, welche es erlaubt, den Beutel wahrend einer Zeitspanne von 
wenigstens 40-60 Tagen bei einer typischen Kuhlschrankumgebungstemperatur im Be- 

reich von 2-7°C, insbesondere bevorzugt bei 4°C zu lagern, Oder wahrend einer Zeitspan- 

* 

ne von wenigstens 4-20 Tagen, insbesondere bevorzugt von 15-20 Tagen, bei Raumtem- 
peratur, insbesondere bevorzugt bei 15-25°C zu lagern, ohne dass dabei eine wesentli- 
che Einbusse der Qualitat der nach dem Ausbacken erhaltenen Pommes Frites in Kauf 
genommen werden muss, insbesondere bevorzugt weiterhin gekennzeichnet durch die 
Merkmale der Anspruche 2-14. 



14 



ZUSAMMENFASSUNG 



Bei einem Portionenbeutel mit einer darin abgepackten Portion von vorfritierten Kartoffel- 
stabchen, aus welchen durch spateres Ausbacken ohne erneutes Fritieren genussfertige 

Pommes Frites erhalten werden konnen, wird eine grossere Wirtschaftlichkeit und eine 

schnellere Zubereitungszeit dadurch erreicht, dass die Kartoffelstabchen einen Fettgehalt von 
5-18 Gew.-% und einen Wassergehalt von 30 - 50 Gew.-% aufweisen. Der Portionenbeutel 
weist bevorzugt nach seiner Herstellung eine Haltbarkeit auf, welche es erlaubt, den Beutel 
wahrend einer Zeitspanne von wenigstens 40-60 Tagen bei einer typischen Kuhlschrankum- 
gebungstemperatur im Bereich von 2-7°C t insbesondere bevorzugt bei 4°C zu lagern, oder 
wahrend einer Zeitspanne von wenigstens 15-20 Tagen bei Raumtemperatur, insbesondere 
bevorzugt bei 15-25°C zu lagern, ohne dass dabei eine wesentliche Einbusse der Qualitat der 
nach dem Ausbacken erhaltenen Pommes Frites in Kauf genommen werden muss. 




